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Основу полноценной жизнедеятельности человека составляет его рациональное питание. К сожалению, в последние годы основную долю на рынке общественного питания занимают продукты низкого качества, содержащие в своем составе синтетические химические компоненты, что обусловлено относительной дешевизной изготовления данных продуктов.
Одним из путей решения данной проблемы является совершенствование технологий получения натуральных продуктов питания на основе животного и растительного происхождения. Задача при этом состоит в максимально возможном сохранении полезных свойств исходных биокомпонентов в виде белков и витаминов, особо чувствительных к повышенным температурам.
Традиционно технология переработки пищевых продуктов с высокой влажностью состоит в получении концентрированного сока и гранулированных продуктов на основе растительного сырья с целью уменьшения конечной стоимости, а также значительном снижении требований к транспортировке готовой продукции. Первый этап технологического процесса  переработки включает подготовку исходного сырья в виде сортировки и промывки. На втором этапе проводится механическое разделение  продукта на сок и клетчатку с перераспределением на два независимых потока. Далее сок подвергается вакуум-выпариванию, а клетчатка в виде жома поступает на стадию сушки. На заключительном этапе упаренный сок может поступать на хранение или фасовку в зависимости от размера перерабатывающего предприятия. Высушенная клетчатка поступает в гранулятор, после чего также фасуется. Допускается использование конденсированного сокового пара, так как он обладает аромато-вкусовыми качествами исходного продукта, хотя и не несет достаточного количества полезных компонентов.
Для интенсификации процесса сушки клетчатки предлагается использование сушилки с кипящим слоем инертных тел. Установка представляет собой аппарат, в который снизу подается подогретый воздух со скоростью, достаточной для поддержания кипящего слоя инертных тел, которые заполняют 30-35% объема сушильной камеры. Высушиваемый материал наносится на поверхность инертных тел с помощью форсунок.  Интенсивный контакт сушильного агента с пленкой влажного материала способствует ускоренному высушиванию. Скалывание высушенного продукта происходит при соударении инертных тел в слое. Отделившиеся  частицы сухого продукта выносятся отработанным сушильным агентом из сушильной камеры в циклон, где происходит выделение конечного продукта.


